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RINGKASAN 

PITA RANATA, 223010403002, “Penambahan Sari Daun Pepaya Jepang 

(Cnidoscolus aconitifolius) Terhadap Sifat Kimia Dan Uji Organoleptik 

Permen Jeli”. Skripsi Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Palangka Raya. Di bawah bimbingan MULIANSYAH dan WIJANTRI 

KUSUMADATI. 

Indonesia kaya akan potensi pertanian, termasuk sayuran bernutrisi tinggi seperti 

daun pepaya jepang (Cnidoscolus aconitifolius) dari keluarga Euphorbiaceae. Daun 

pepaya jepang kaya protein, vitamin, kalsium, zat besi, polifenol, flavonoid, tanin, 

saponin dan alkaloid, dengan aktivitas farmakologis seperti antioksidan, 

antiinflamasi, antidiabetik, hypotensive dan antibakteri. Permen jeli merupakan 

suatu produk yang berbentuk padat dengan tekstur yang kenyal ketika dikunyah. 

Pada penelitian ini peneliti ingin menciptakan suatu inovasi produk permen jeli 

yang berbahan dari sayur-sayuran yaitu daun pepaya jepang. Guna memperoleh 

sifat kimia dan aktivitas antioksidan serta mutu yang baik terhadap kesukaan 

permen jeli daun pepaya jepang.  

Tujuan dari penelitian ini mengetahui pengaruh penambahan sari daun pepaya 

jepang terhadap sifat kimia pada permen jeli, mengetahui aktivitas antioksidan 

permen jeli dengan penambahan sari daun pepaya jepang serta mengetahui 

perlakuan terbaik pembuatan permen jeli dengan penambahan sari daun pepaya 

jepang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 1 

faktor yaitu penambahan sari daun pepaya jepang (P) yang terdiri dari 5 taraf yaitu 

P1 (sari daun pepaya jepang 10%), P2 (sari daun pepaya jepang 15%), P3 (sari daun 

pepaya jepang 20%), P4 (sari daun pepaya jepang 25%), P5 (sari daun pepaya 

jepang 30%), taraf perlakuan diulang 3 (tiga) kali sehingga didapatkan 15 satuan 

percobaan. Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, 

derajat keasaman (pH), aktivitas antioksidan dan uji organoleptik. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa adanya pengaruh nyata pada taraf α = 5%, 

terhadap kadar air, kadar abu dan nilai pH. Namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar gula reduksi dan uji organoleptik hedonik permen jeli. Hasil uji 

aktivitas antioksidan pada permen jeli dengan penambahan sari daun pepaya jepang 

(Cnidoscolus aconitifolius) dengan metode DPPH diperoleh nilai IC50 0,93 ppm 

tergolong antioksidan sangat kuat (<50 ppm). Perlakuan terbaik pada penelitian 

penambahan daun pepaya jepang (Cnidoscolus aconitifolius) terhadap permen jeli 

berdasarkan sifat kimia yaitu P1 (sari daun pepaya jepang 10%) dengan nilai rata-

rata kadar air terendah 34,19%, kadar abu tertinggi 0,30%, kadar gula reduksi 

tertinggi 8,52%, nilai pH tertinggi 5,33 dan IC50 0,93 ppm tergolong sangat kuat. 

Uji organoleptik pada P1 skor warna yaitu 6,40 dengan kriteria suka, aroma 5,84 

dengan kriteria agak suka, rasa 6,12 dengan kriteria suka dan tekstur 5,92 dengan 

kriteria agak suka. Uji organoleptik mutu skor warna yaitu 48% dengan kriteria 

hijau, aroma 48% dengan kriteria tidak khas, rasa 52% dengan kriteria sangat 

manis, tekstur 68% dengan kriteria sangat kenyal. 
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ABSTRACT 

ADDITION OF JAPANESE PAPAYA (Cnidoscolus aconitifolius) 

LEAF JUICE ON THE CHEMICAL PROPERTIES AND 

ORGANOLEPTIC TESTING OF JELLY CANDY 

PITA RANATA 

The purpose of this study was to determine the effect of adding Japanese papaya 

leaf juice on the chemical properties of jelly candy, to determine the antioxidant 

activity of jelly candy with the addition of Japanese papaya leaf juice, and to 

determine the best treatment for making jelly candy with the addition of Japanese 

papaya leaf juice. This study used a Completely Randomized Design consisting of 

one factor: the addition of cherry leaf flour and red bean flour, consisting of five 

treatment levels and three replications, resulting in 15 experimental units. 

Antioxidant activity was tested using the DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

method. The parameters observed were water content, ash content, reducing sugar 

content, acidity (pH), antioxidant activity, hendonic test, and quality test. The 

results of the study showed that there was a significant effect at the α = 5% level on 

water content, ash content, reducing sugar content, pH value, antioxidant activity 

and organoleptic test. The best treatment in the study of adding Japanese papaya 

leaf juice (Cnidoscolus aconitifolius) to jelly candy based on chemical properties 

was P1 (10% Japanese papaya leaf juice) with an average value of the lowest water 

content of 34.19%, the highest ash content of 0.30%, the highest reducing sugar 

content of 8.52%, the highest pH value of 5.33 and IC50 of 0.93 ppm classified as 

very strong. The organoleptic test on P1 was a color score of 6.40 with the criteria 

of liking, aroma 5.84 with the criteria of liking somewhat, taste 6.12 with the criteria 

of liking and texture 5.92 with the criteria of liking somewhat. The organoleptic test 

quality score was 48% for color, with the green criterion, 48% for aroma, 52% for 

taste, and 68% for texture, which was very chewy. 

Keywords: Japanese papaya leaves, jelly candy, chemical properties.  
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ABSTRAK 

PENAMBAHAN SARI DAUN PEPAYA JEPANG (Cnidoscolus 

aconitifolius) TERHADAP SIFAT KIMIA DAN 

UJI ORGANOLEPTIK PERMEN JELI 

PITA RANATA 

Tujuan dari penelitian ini mengetahui pengaruh penambahan sari daun pepaya 

jepang terhadap sifat kimia pada permen jeli, mengetahui aktivitas antioksidan 

permen jeli dengan penambahan sari daun pepaya jepang serta mengetahui 

perlakuan terbaik pembuatan permen jeli dengan penambahan sari daun pepaya 

jepang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 1 

faktor yaitu penambahan tepung daun kersen dan tepung kacang merah yang terdiri 

dari 5 taraf perlakuan dan diulang 3 (tiga) kali sehingga didapatkan 15 satuan 

percobaan. Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (2.2-

difenil-1-pikrilhidrazil). Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar 

gula reduksi, derajat keasaman (pH), aktivitas antioksidan, uji hendonik dan uji 

mutu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata pada taraf α = 

5% terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, nilai pH, akrivitas antioksidan 

dan uji organoleptik. Perlakuan terbaik pada penelitian penambahan sari daun 

pepaya jepang (Cnidoscolus aconitifolius) terhadap permen jeli berdasarkan sifat 

kimia yaitu P1 (sari daun pepaya jepang 10%) dengan nilai rata-rata kadar air 

terendah 34,19%, kadar abu tertinggi 0,30%, kadar gula reduksi tertinggi 8,52%, 

nilai pH tertinggi 5,33 dan IC50 0,93 ppm tergolong sangat kuat. Uji organoleptik 

pada P1 skor warna yaitu 6,40 dengan kriteria suka, aroma 5,84 dengan kriteria 

agak suka, rasa 6,12 dengan kriteria suka dan tekstur 5,92 dengan kriteria agak suka. 

Uji organoleptik mutu skor warna yaitu 48% dengan kriteria hijau, aroma 48% 

dengan kriteria tidak khas, rasa 52% dengan kriteria sangat manis, tekstur 68% 

dengan kriteria sangat kenyal. 

 

Kata Kunci: Daun pepaya jepang, permen jeli, sifat kimia.  
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